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ABSTRACT
Dodi  Chandra.  1105105010062.  Pengaruh  Perbedaan  Sumber  Karbohidrat dan Lama Fermentasi Terhadap Mutu Sayur Maman
(Cleome gynandra L.). Di  bawah  bimbingan  Novia  Mehra  Erfiza  sebagai  ketua  dan  Murna  Muzaifa sebagai anggota.
RINGKASAN
Tanaman   maman  (Cleome  gynandra   L.)  adalah  sejenis  sayuran  yang tumbuh   liar   di  sekitar  perkarangan  dan  lahan 
pertanian.   Di  Aceh  Tenggara, tanaman maman telah dimanfaatkan oleh sebagian masyarakat sebagai makanan fermentasi  yang 
dikenal  dengan  nama  sayur  maman  atau  sayukh  maman  dalam bahasa  Alas.  Sayur  maman  ini  dikonsumsi  dengan  cara 
dimakan  langsung  atau sengaja ditambahkan pada masakan untuk mendapatkan rasa dan aroma yang khas.Selain   di  Aceh,  
sayur   maman   juga   dapat   ditemukan   di  Malaysia   dan Thailand  dengan nama jeruk  maman di Malaysia dan pak sian dong di
Thailand. Produk   fermentasi   ini  memiliki  sedikit   perbedaan   yang   terletak   pada   bahan sumber  karbohidrat  yang 
ditambahkan  selama  proses fermentasi.  Sumber karbohidrat yang ditambahkan pada sayur maman dan jeruk maman selama
proses fermentasi adalah  nasi,  sedangkan pada  pak  sian  dong  adalah gula aren ataupun gula  pasir.   Selain  itu,   perbedaannya 
juga  terletak  pada  lama  fermentasi  yang dilakukan.  Pada  umumnya  sayur  maman  dikonsumsi  setelah  difermentasi  selama
3  hari.  Namun,  adapula  masyarakat  yang mengkonsumsi sayur maman ini sampai pada   enam   hari   fermentasinya.   Adanya  
perbedaan   bahan   sebagai   sumber karbohidrat  dan  lama  fermentasi  diduga  dapat  menghasilkan  mutu  sayur  maman yang 
berbeda  pula.  Namun  sejauh  ini belum diketahui tentang karakteristik  sayur maman  dari metode  perlakuan  yang  berbeda
tersebut.  Oleh karena itu,  penelitian ini  dilakukan  untuk  mengetahui  pengaruh  penambahan  sumber  karbohidrat  yang berbeda 
dan  lama  fermentasi terhadap  mutu  sayur  maman.  Disamping  itu,  dapat pula untuk mengetahui  potensinya  sebagai pangan
fungsional.
Penelitian   ini   menggunakan   Rancangan   Acak   Kelompok   (RAK)   pola faktorial  dengan  2  faktor.  Faktor  yang  pertama 
adalah  sumber  karbohidrat  (K) yang terdiri dari 3 taraf yaitu K1= nasi 4 g, K2 = gula aren 3 g, dan K3 =  gula pasir 3  g.  Faktor
kedua adalah lama fermentasi (F) dengan 2  taraf yaitu F1 = 3 haridan  F2   =   6   hari.   Setiap   perlakuan  dilakukan  tiga  kali 
ulangan  sehingga
 
diperoleh 18 satuan percobaan. Analisis pH dan peroksimat (kadar abu, kadar air, total  lemak,   protein   kasar,   serat   kasar,   total
 karbohidrat),   serta   total  fenol dilakukan pada tanaman maman.  Sedangkan pada produk  sayur maman dilakukan uji 
organoleptik   yaitu  uji  hedonik   terhadap   warna,   aroma,   rasa  dan  tekstur. Kemudian   dilanjutkan   dengan   uji  rangking  
untuk   menentukan  perlakuan  yang terbaik  dari  uji  organoleptik.  Perlakuan  terbaik  dianalisis  kadar  abu,  kadar  air, total
lemak,  protein kasar, seratkasar, total karbohidrat,  pH dan total fenolnya.
Dari  hasil  analisis  diketahui  bahwa  tanaman  maman  memiliki  kadar  air
89%,  protein  3,12%,  lemak  0,85%,  abu 1,05%,  serat kasar 2,55%,  karbohidrat
3,43%,  total fenol 6,73  mg EAG/g bahan dan pH 5,6. Dari hasil analisis pH dan uji   organoleptik    pada   sayur   maman,  
diketahui   bahwa   sumber   karbohidrat berpengaruh  nyata  terhadap   nilai  pH,  berpengaruh  sangat  nyata  terhadap  nilai
hedonik  warna  dan  aroma  serta  berpengaruh  tidak  nyata  terhadap  nilai hedonik rasa   dan   tekstur.   Lama  fermentasi 
berpengaruh  nyata  terhadap   nilai  hedonik warna,  aroma,  tekstur  dan  rasa.  Interaksi antara  sumber  karbohirat dengan lama
fermentasi  berpengaruh  tidak  nyata  terhadap  pH,  nilai  hedonik  warna,  aroma, tekstur  dan  rasa.  Berdasarkan  uji  ranking 
dari  hasil  uji  organoleptik  diketahui bahwa   sayur   maman   perlakuan   terbaik   diperoleh   pada   kombinasi  perlakuan sumber 
karbohidrat  gula  pasir  dengan  lama  fermentasi  3   hari.  Sayur  maman dengan  perlakuan  terbaik  memiliki kadar  air  91%, 
protein  3,17%,  lemak  0,7%, abu  1,15%,  serat  kasar  2,33%,  karbohidrat  1,66%,  total fenol 5,84  mg EAG/g bahan   dan   pH  
3,95.   Dengan   demikian   dapat   disimpulkan   bahwa   sumber karbohidrat dan lama fermentasi berpengaruh terhadap mutu sayur
maman yang dihasilkan.
